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内容概要

《中式烹调工艺》内容简介：中餐烹调工艺是烹饪专业的主干课程，《中式烹调工艺》“以岗位为切
入点，以模块式为表现方式”，紧密结合餐饮企业的工作实际，全面阐述了中餐厨房岗位的分工情况
及各岗位所需的专业知识与技能。全书共分六章，分别叙述了水台岗位、砧板岗位、上杂岗位、合台
岗位、炒锅岗位和凉菜岗位的职责、知识与技能要求，并针对各个岗位工作的任务，将烹饪理论知识
与技能进行了重新组合。全书的岗位分工细致，职能阐述清晰，知识与技能结合紧密，突出了模块式
的教材体系，并辅以工艺流程和图例，增强了教材的实用性，针对性、选择性，有利于培养应用型人
才。
《中式烹调工艺》适合烹饪专业学生使用，也适合作为餐饮企业从业人员的培训教材。
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　附录3 西餐烹调岗位职能
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章节摘录

版权页：插图：(二)畜类内脏及四肢的整形与洗涤家畜内脏及四肢污物多，黏液重，家畜内脏及四肢
的洗涤加工方法大体上有：里外翻洗法、盐醋搓洗法、刮剥洗涤法、清水漂洗法及灌水冲洗法。1．
里外翻洗法里外翻洗法是将原料里外轮流翻转洗涤，这种方法多用于肠且十等黏液较重的内脏的洗涤
。以肠为例，肠表面有一定的油脂，里面黏液和污物都较重，有恶臭味。初加工时把大肠口大的一头
倒过来，用手撑开，然后向里翻转过来，再向翻转过来的周围灌注清水，肠受到水的压力就会渐渐的
翻转，等到全部翻转过来后，就可将肠内的污物扯去，加入盐、醋反复搓洗，如此反复将两面都冲洗
干净。2．盐醋搓洗法一些内脏，如肠、肚等黏液较多、污秽较重，在清水中不易洗净，因而洗涤时
要加入适量的盐和醋反复搓洗，去掉黏液和污物。以猪肚为例，先从猪且十的破口处将且十翻转，加
入盐、醋反复搓洗，直至洗去黏液和污物为止。3．刮剥洗涤法刮剥洗涤法是用刀刮或剥去原料外表
的硬毛、苔膜等杂质，将原料洗涤干净的一种方法，这种方法适宜于加工家畜脚爪及口条。(1)猪脚爪
的初步加工。用刀背敲去爪壳，将猪脚爪放人热水中泡烫。去除爪尖的污垢，拔净硬毛(若毛较多、较
短不易拔除时，可在火上燎烧一下，待表面有薄薄的焦层后，将猪脚爪放入水中，用刀刮去污物后即
可)。(2)牛蹄的初步加工。首先将牛蹄外表洗涤干净，然后放人开水锅中煮焖3～4h后取出，用刀背敲
击，除去爪壳，去掉表面的毛和污物，再放人开水中，用小火煮焖2h，取出除去趾骨洗净即可。

Page 5



《中式烹调工艺》

编辑推荐

《中式烹调工艺》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材·餐旅管理与服务类专业教材系列
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精彩短评

1、专业性比较强，内容系统全面严谨。外行人作为参考用书。
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